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규제의준수

허가가나오기전까지모든음식의판매는허용되지
않습니다. 공급업체는음식위생조례및소매판매자, 육류
시장및도매판매자조례상의임시음식시설과관련된
모든요구사항을준수하는데에동의하여야합니다.

홈메이드식품법에해당하는공급업체의경우에는
앨버커키시내에서임시음식허가가필요하지않습니다.

방울양배추와초밥은금지됩니다. 출처가승인된저온살균
계란과육류를사용해야합니다.

계란 (계란판또는껍질안): 
• 일반적인수준의안전을제공하기위해계란은반드시
저온살균되어야합니다.

• 계란껍질에는원안의 "P"가그려진스탬프로표시가
있어야합니다.

• 저온살균계란의제공을더확실히하기위해공급
업체에확인해야합니다.

신청은지불없이진행되지않습니다. 허가는행사진행기간
동안한장소에서진행되는하나의행사에적용되며, 요청된
허가종류의표시된기간을초과해서는안됩니다.

소비자건강보호직원의사전승인없이메뉴에항목을
추가하지마십시오.

앨버커키시소비자건강보호과에서
발행된임시음식행사가이드라인

임시또는기간한정음식
허가
음식공급업체또는행사조직은최소행사
일(1)주일이전에해당사무실로음식허가를
신청해야합니다. 임시음식서비스시설은 $50, 
임시소매식품시설은 $25의비용이있습니다. 
허가기간을연장하기위해서는해당신청서의
"변경" 섹션을작성하십시오. 
재배자시장에서판매하는경우귀하의허가
신청서는시장관리자가제출해야합니다. 

임시음식
서비스설립
임시음식제공시설은지정장소에서 14일을
초과하지않는임시기간동안경축행사또는
단일행사와관련되어운영되는음식서비스
시설입니다. (음식위생조례 9-6-1-4). 또는지정
장소에서 7일을초과하지않는기간동안포장된
냉동음식을판매하는이동식식품시설입니다. 
(소매판매자, 육류시장및도매판매자조례 9-
6-2-2). 

임시음식행사를위한가이드라인
이소책자는임시음식제공시설또는소매식품
판매(예: 음식부스)의운영과관련하여음식
공급자가지켜야하는요건을포함하고
있습니다. 

음식안전교육
음식안전교육은앨버커키국제열기구축제와
같은대형행사에요구됩니다
최소행사일주일전에소비자건강보호과
직원과음식안전교육의일정을계획하는것은
행사주최자의책임입니다.



• 식수
• 물이지속적으로흐를수있는용기(예: 꼭지/주둥이). 
푸시버튼디스펜서는허용되지않습니다
• 폐수를모으기위한방수양동이또는용기
• 비누
• 종이타월
• 쓰레기통

승인된손세정장소는
필수적으로포함되어야합니다:

가능하다면따뜻한물로세척합니다. 
따뜻한물을제공받지못한다면, 차가운물로
손을두번씻은후들어서말리십시오. 
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행사에서식기를세척할경우, 귀하는세개의세면대/구획
세면대가
필요할것입니다.

표백제를사용할경우, 농도는 50-100 PPM 사이여야합니다.
4차암모니아(Quat)를사용할경우, 농도는꼭 200-400 PPM 
사이가되어야합니다.

표백제를다른화학물질과섞지마십시오.

승인된식기세척장소

행사기간동안
충분하도록 5 
갤런의물을
추천합니다. 

세척 - 식기세제를사용 행굼 - 깨끗한물 살균제대야

첫번째 대야는 세척을

위한 것으로 식기 세제가

들어있어야 합니다.

두번째는 행굼을 위한

것으로 깨끗한 물이

들어있어야 합니다.

마지막은 소독을 위한

것으로 물과 살균제의

용액이 들어있어야

합니다. 

폐수처리
시하수구또는빗물
배수구, 땅에모든
종류의액체를버리지
마십시오.  

모든액체는승인된
폐수처리장에버려져야
합니다.

모든부스에는방수
쓰레기용기가있어야
합니다.

•음식은행사장소또는상업부엌과같은승인된
음식제조시설에서준비해야합니다. 가정에서의
준비된음식또는얼음은허용되지않습니다. 
•음식은이동하는동안보호되어야하며, 안전한
온도로유지되어야합니다.
•차가운음식은 41°F 이하, 뜨거운음식은 140°F 
이상으로유지되어야합니다. 
•온도계는모든잠재적위험음식을감시하기위해
필요합니다. 
•음식은준비로부터 4시간내에이동및제공되어야
합니다.
•음식부스에서일하는모든인원은업무시작전, 
휴식이후, 입/머리또는세균을옮길수있는곳을
만진이후, 손과팔을비누와물로씻어야합니다.
•즉석식품을다룰때에는일회용장갑을사용해야
합니다.
•동일인이손을씻지않고돈을만지고음식을
제공하는것은허용하지않습니다. 
•음식부스에서일하는모든직원은깨끗한옷, 
머리카락고정장치 (네트, 모자등)을하고, 손톱을
짧게하고매니큐어를칠해서는안됩니다.
•음식준비공간에서취식, 흡연, 음용하지마십시오.
•매끄러운표면을가진결혼반지를제외하고는, 
조리직원은손과손목에장신구를착용하는것이
금지되어있습니다.
•모든음식과음료는벌레와먼지로부터의오염을
막기위해항상덮거나감싸져있어야합니다.
•고객에게는일회용접시, 식기, 냅킨만을
사용하십시오.
•모든식품품목과단일서비스품목은지면에서
최소 6인치떨어진곳에서보관해야합니다.

음식보호


